JERNEJ KITCHEN
HITRI MEDEN]JAKI

Hitri medenjaki, narejeni v le 30 minutah od zacetka do konca. Mehki, slastni, polno zacimb in povaljani v
sladkorju pred peko, mmm.

ZA 24  PISKOTOV
PRIPRAVA: 20  MINUT
PECENJE: 10  MINUT
CAS SKUPAJ: 30  MINUT

HITRI MEDENJAKI

115 g masla, zmehc&anega na sobni
temperaturi

115 g sladkorja

1 jajce

60 g medu

150 g gladke bele moke, tip 500

80 g ovsenih kosmicev ali ovsene
moke

1/2 &ajne zlicke pecilnega praska

1 ¢ajna zlicka nastrgane pomarancne
lupinice

1 c¢ajna zlicka cimeta v prahu
1/2 &ajne zlicke mletih klinCkov
2 Cajni zlicki mletega ingverja
50 g sladorja (za posip)

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

skleda

elektri¢ni mesalnik
kuhinjski robot (poljubno)
vecji pekac

papir za peko

MOKRE SESTAVINE

V skledi ali v kuhinjskem robotu penasto stepemo sladkor in
maslo, priblizno 5 minut. Dodamo jajce in stepamo, dokler ni
jajce dobro vmesSano v masleno meSanico. Med meSanjem
postopoma dodamo med, dobro premesamo

SUHE SESTAVINE

V manjsi skledi premeSamo gladko belo moko, ovseno moko,
pecilni prasek, pomarancno lupinico, cimet, klincke, ingver in
1/2 zlicke soli. V masleno - medeno zmes dodamo suhe
sestavine. Na koncu poljubno dodamo Se zlico ruma. Zmes za
piskote postavimo v hladilnik za 10 minut in segrejemo pecico
na 180 °C.

NASVET

SPECEMO IN POSTREZEMO

Iz ohlajene mase med rokami oblikuje kroglice v velikosti
oreha, oziroma velikosti 3 cm ali priblizno 20g. Vsako kroglico
povaljamo v sladkorju. Polozimo na pekac obloZen s papirjem
za peko in rahlo pritisnimo, da se kroglice ne kotalijo po
pekacCu. Postavimo v pecico in pe¢emo 10 minut pri 180 °C.
Medenjaki morajo biti mehki, ko jih vzamemo iz pecice.
Medenjake rahlo ohladimo na pekacu, nato jih prestavimo na
reSetko, da se popolnoma ohladijo. Hranimo v posodi za kekse
do meseca dni.
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